
KACHNÃ• PRSA PREZIDENT
PondÄ›lÃ­, 09 Ä•ervenec 2007

ProÄ• zrovna Prezident? ProtoÅ¾e v Intersparu mÄ›li v akci máslíÄ•ka Président, á 8g, á 1,90 KÄ• - no nekupte to :-). (KdyÅ¾
jsem tak Ä•etla pokraÄ•ování receptu, který nám jak slíbila posílá "bb", vzpomnÄ›la jsem si bezdÄ›ky na starou známou
pohádku o tom, jak voják vaÅ™il polévku ze sekery. Znáte? 
To byla jednou jedna skoupá hospodynÄ› a jeden hodnÄ› moc hladový voják. Tuhle polévku, jen z vody a sekyry, jí slíbil
uvaÅ™it.... Jen - nÄ›co malinko, jen tak tro&scaron;inku,  je&scaron;tÄ› pÅ™idá... maliÄ•ko málo, jen pro chuÅ¥ :-)))    KACHNÍ
PRSA PREZIDENT  TakÅ¾e pro dvÄ› osoby s velkou chutí k jídlu a zvykem nechat si kousek masa na talíÅ™i a uzobávat pozdÄ›ji,
pÅ™i povídání:   postup: dvoje celá kachní prsa bez kosti a kÅ¯Å¾e, Ä•ili Ä•tyÅ™i plátky -  naloÅ¾it nejlépe pÅ™es noc, min. na dvÄ› hodiny,
do následující marinády:marináda: sojová omáÄ•ka, rýÅ¾ové víno, ústÅ™icová omáÄ•ka, olej (jakýkoli, sluneÄ•nice, oliva,
dýnÄ›) v&scaron;e tak po dvou lÅ¾icích, &scaron;Å¥áva z pÅ¯lky pomeranÄ•e, rozdrcené su&scaron;ené &scaron;ípky (ty, co
máte nasu&scaron;ené na Ä•aj, rozsekané v robotu) pÅ¯lka malé chilli papriÄ•ky - rozdrtit (lze nahradit tekutým chilli), lÅ¾iÄ•ka
medu, sÅ¯l, drcený barevný pepÅ™ (sÅ¯l a ostatní koÅ™ení lze nahradit Vitanou - KoÅ™ení na steak, chilli a &scaron;ípek). Promíchat,
naloÅ¾it do toho maso, marinádu do masa poÅ™ádnÄ› vetÅ™ít.  Marinované maso pak vyjmout z marinády, osu&scaron;it,
rozpálit pánev tence vytÅ™enou olejem (pouÅ¾ívám titanovou s poklicí, stejnou sluÅ¾bu udÄ›lá urÄ•itÄ› i litina nebo teflon), prsa
opéct z obou aÅ¾ chytají barvu, celkem tak 10 minut, pak pÅ™ilít zbylou marinádu, je-li málo, pÅ™idat kapku vody, pod
pokliÄ•kou nechat mírnÄ› bublat dal&scaron;ích 10 minut. Ke konci vypnout, zakápnout curacaem, vhodit plátek másla
(nebo ty tÅ™i Prezidenty) :-))), na to strouhnout kÅ¯ru z omytého bio pomeranÄ•e (je bez chemického postÅ™iku), Ä•erstvý
zázvor, tak Ä•tvrt aÅ¾ pÅ¯l Ä•ajové lÅ¾iÄ•ky, ne víc!). A nechat dobublat.       Na nahÅ™áté talíÅ™e krájet &scaron;ikmé Å™ezy, uprostÅ™ed
by mÄ›ly mít lehce narÅ¯Å¾ovÄ›lou barvu. Je to lahÅ¯dka. SamozÅ™ejmÄ› se mÅ¯Å¾e posypat trochou mandlových lupínkÅ¯. PÅ™íloha:
 jakákoli úprava brambor, zeleninový salát, chleba, atd.            Stejnou úpravu jsem vyzkou&scaron;ela i pro pláteÄ•ky zadního
hovÄ›zího, s tím, Å¾e se dusily samozÅ™ejmÄ› déle, a k marinádÄ› jsem pÅ™i du&scaron;ení pÅ™idala trochu &scaron;ípkové
zavaÅ™eniny rozmíchané s vodou. Nechala jsem to vydusit domÄ›kka (maso), dohusta (&scaron;Å¥ávu), a mÄ›lo to
náádhernou tmavÄ› hnÄ›doÄ•ervenou barvu.  Chutnalo....?PevnÄ› doufám, Å¾e ano - coÅ¾ vám v&scaron;em pÅ™eju - 
va&scaron;e "bb"  
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